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Изучена возможность использования побочного сырья молочной промышленности в 

технологии производства белковых молочных продуктов. Разработана технологическая схема, 

рецептуры для выработки опытных образцов, произведен подбор ингредиентов. Выработаны 

опытные партии белковых молочных продуктов. Качество полученных образцов определяли по 

органолептическим и физико-химическим показателям, а также рассчитали экономическую 

эффективность производства. Наилучшими органолептическими показателями обладает образец 

опытной партии № 3, набравший наибольший средний дегустационный балл – 5, что на 0,6 и 0,8 

балла больше, чем у образцов опытных партий № 1 и 2 соответственно. По данным физико-

химических показателей можно сделать вывод, что образец опытной партии № 3 имеет 

наибольшую массовую долю жира – 12,5, что на 2,3 балла выше образца, выработанного по 

рецептуре № 2, и на 2,4 балла выше образца, выработанного по рецептуре № 1. Максимальная 

массовая доля белка была зафиксирована в образце опытной партии № 3 и составила 19,0%. 

Наибольшая массовая доля влаги была установлена в образце опытной партии № 2 – 59,0%. Расчет 

экономической эффективности производства показал, что выработка белковых молочных 

продуктов с использованием сыворотки по рецептуре № 3 является экономически оправданной, 

уровень рентабельности составил 64,7%. 

 

The possibility of using by-products of the dairy industry in the production technology of 

protein dairy products has been studied. A flowchart, recipes for the development of prototypes, the 

selection of ingredients produced. Developed an experimental batch of protein dairy products. The 

quality of the samples was determined by organoleptic and physico-chemical parameters, and also 

calculated the economic efficiency of production. The best organoleptic indicators have a sample of 

an experimental batch number 3, with the highest average tasting score – 5, which is 0.6 and 0.8 



points more than the samples of experimental batches number 1 and 2, respectively. According to the 

data of physico-chemical parameters, it can be concluded that the sample of the pilot batch No. 3 has 

the largest mass fraction of fat - 12.5, which is 2.3 points higher than the sample produced according 

to recipe No. 2, and 2.4 points higher than the sample, prepared according to the recipe No. 1. The 

maximum mass fraction of protein was recorded in the sample of the experimental batch No. 3 and 

amounted to 19.0%. The largest mass fraction of moisture was established in the sample of the 

experimental batch No. 2 – 59.0%. The calculation of the economic efficiency of production showed 

that the production of protein milk products using whey according to formula 3 was economically 

justified, the profitability level was 64.7%. 
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Введение. Молоко является одним из необходимых и ключевых продуктов питания в 

рационе человека. Молоко и молочные продукты занимают одно из ведущих мест в 

обеспечении людей продуктами питания. Более 25% протеина, потребляемого населением 

земного шара, приходится на долю белка молочного происхождения [1, 2, 6]. 

Молочные продукты и особенно сыр занимают важное место в структуре питания всех 

категорий населения: детей, подростков, молодежи, лиц старшего возраста.  

В последние годы объём производства сыров в Российской Федерации неуклонно 

увеличивается. Особенно активно развивается сегмент мягких сыров, который имеет 

некоторое преимущество перед технологией твердых и полутвердых сыров [3, 7]. 

После производства сыров остается исходный продукт, такой как сыворотка. Подсырная 

сыворотка – ценное пищевое сырье, включающее все компоненты молока. В подсырную 

сыворотку переходит около 50% сухих веществ молока, в том числе 88-94% молочного сахара, 

20-25% белковых веществ, 6-12% молочного жира, 59-65% минеральных веществ. 

Одним из перспективных направлений увеличения объёма производства новых и 

разнообразных видов молочных продуктов, повышения качественных показателей и 

стабильности свойств является использование в технологии их производства побочного сырья 

молочной промышленности [4, 5]. 

Цель исследования: рассмотреть возможность использования побочного сырья молочной 

промышленности при производстве белковых молочных продуктов при подборе различных 

рецептур. 

Для достижения поставленной цели были решены следующие задачи: 

- разработка рецептур и подбор ингредиентов; 

- приготовление опытных партий молочного продукта из побочного сырья; 

- определение потребительских свойств белкового молочного продукта. 

Материалы и методы. Материалом для исследований послужила подсырная сыворотка. 

С целью рассмотрения возможности применения ресурсосберегающей технологии при 

производстве белковых молочных продуктов, при подборе разных рецептур были выработаны 

опытные партии белковых молочных продуктов, проведен отбор и подготовка проб к 

анализам. При проведении органолептической оценки белкового молочного продукта были 

изучены: внешний вид, консистенция, цвет, запах и вкус. 

Изучение физико-химических показателей проводилось по общепринятым методикам: 

массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, массовая доля влаги, массовая доля белка.  



Разработана технологическая схема производства белковых молочных продуктов: 

подготовка сырья, подогрев подсырной сыворотки, внесение дополнительных ингредиентов, 

процесс самопрессования, фасовка, упаковка, хранение. 

Результаты и обсуждение. Опытные образцы были выработаны по рецептурам, 

представленным в таблице 1. 

Таблица 1 – Рецептура опытных образцов 

Сырье 
Состав 

Опытная партия № 1 Опытная партия № 2 Опытная партия № 3 
Сыворотка подсырная, л 200 200 160 
Молоко, л - - 40 
Лимонная кислота, мг - 20 20 
Вода, л - 0,4 0,4 

 

Отличие трех образцов заключается в том, что образец опытной партии № 1 был 

выработан из 100%-ной подсырной сыворотки, образец опытной партии № 2 – из подсырной 

сыворотки с добавлением скислителя – лимонной кислоты, образец опытной партии № 3 – из 

подсырной сыворотки и молока пастеризованного в соотношении 4:1. 

Выход готовой продукции в опытной партии № 1 составил 2,7%, в опытной партии № 2 

– 3,95% и опытной партии № 3 – 5,6%. 

После выработки опытных образцов была проведена органолептическая оценка образцов 

белкового молочного продукта по 5-балльной шкале (таблица 2). 

Таблица 2 – Органолептические показатели образцов белкового молочного продукта 

                     Показатели 
Образец 

Внешний 
вид 

Консистенция Цвет Запах Вкус 
Средний 

балл 
Образец № 1 5 4 4 5 4 4,4 
Образец № 2 5 4 5 4 3 4,2 
Образец № 3 5 5 5 5 5 5,0 

 

Из проведенных исследований можно сделать вывод, что наилучшими 

органолептическими показателями обладает образец опытной партии № 3, набравший 

наибольший средний дегустационный балл – 5. 

Также были проведены физико-химические исследования белкового молочного 

продукта (таблица 3). 

Таблица 3 – Физико-химические показатели образцов белкового молочного продукта 

                     Показатели 
Образец 

Массовая доля жира, % Массовая доля белка, % Массовая доля влаги, % 

Образец № 1 10,1 18,2 58,5 
Образец № 2 10,2 18,0 59,0 
Образец № 3 12,5 19,0 58,0 

 

Из проведенных исследований можно сделать вывод, что образец опытной партии № 3 

имеет наибольшую массовую долю жира – 12,5, что на 2,3 балла выше образца опытной 

партии, выработанной по рецептуре № 2, и на 2,4 балла выше образца опытной партии, 

выработанной по рецептуре № 1. Максимальная массовая доля белка была зафиксирована в 

опытной партии № 3 и составила 19,0%. Наибольшая массовая доля влаги установлена в 

опытной партии № 2 – 59,0%. 

Завершающим этапом послужил расчет экономической эффективности производства 

белкового молочного продукта. В связи с тем, что наибольший выход готового продукта был 

зафиксирован в опытной партии № 3 (5,6%), было принято решение о расчете экономических 

показателей только для этой опытной партии (таблица 4). 

Таблица 4 – Экономическая эффективность производства белкового молочного продукта 

Показатели 
Белковый молочный продукт  

по рецептуре № 3 
Выход готовой продукции, % 5,6 



Полная себестоимость готовой продукции, руб. 291,4 
Цена реализации, руб. 480,0 
Чистая прибыль, руб. 188,6 
Уровень рентабельности, % 64,7 

 

По данным таблицы можно сделать вывод, что выработка белковых молочных продуктов 

с использованием сыворотки по рецептуре № 3 является экономически оправданной, уровень 

рентабельности составил 64,7%. 

Заключение. Таким образом, возможность использования подсырной сыворотки при 

производстве белковых молочных продуктов подтверждена. Полученные образцы обладали 

хорошими органолептическими свойствами, имели высокую массовую долю белка, что 

характеризует их как белковый продукт. 
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